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lagenweise in den Kochkessel (Bratpfanne) eingeschichtet werden und zwar derart, dass die
angezogenen Zwiebeln (und Peperoni) zwischen die Plitzli verteilt werden. Abléschen und sorg-
faltig diinsten. Je nach Beilage empfiehlt es sich, den Fond leicht zu binden.

Menu-Vorschlag: stationir: Griessuppe, Saftplatzli HV 200, Kartoffelstengeli, Kohlraben
und Riebli geddmpft

Kochkisten: Konservensuppe, Saftplitzli HV 200, Hornli, Schwarztee, 1 Apfel

— Ragout: ist ein beliebtes Fleischgericht und gehort mit dem Pot-au-feu und dem Gulasch zu den
typischen Militdrspeisen. Die Beilagen sind wie diejenigen der Carbonade sehr vielfaltig. Auch
dieses Fleischgericht ist nicht an eine bestimmte Jahreszeit gebunden und ldsst sich stationir und
in Kochkisten sehr gut zubereiten. Ein grosser Vorteil besteht darin, dass das Fleisch nicht
stiickweise abgezihlt zu werden braucht, was die Verteilung wesentlich erleichtert.

- Tips ftir die Kiiche: Das gleichmissig starke Anbraten bewirkt die beliebte, intensivbraune Fir-
bung der Sauce und ergibt den kriftigen, vollen Geschmack. Fiir besondere Anlisse konnen dem
Ragout halbierte, geddmpfte Champignons, in kleine Streifen geschnittener und leicht angezo-
gener Magerspeck und viele, frische Kriuter beigegeben werden.

Menu-Vorschlag: stationir: Crémesuppe, Ragout VV 200, Kartoffelstock, gemischter Salat
Kochkisten:  Bouillon mit Gemiise, Ragout VV 200, Mais, Schwarztee, 1 Apfel

Adj Uof Wobhler

Was hat ein Chemiker mit Konserven zu tun?

Vom Hero-Informationsdienst erbielt die Redaktion nachstebenden Beitrag, den wir gerne ver-
offentlichen, bandelt es sich bei Hero doch um einen nambaften Armeelieferanten.

Auch heute noch ist die Meinung weit verbreitet, dass zum Haltbarmachen von Konserven eine
ganze Reihe verschiedenster, fiir den Menschen schddliche Chemikalien verwendet werden. Das ist
aber ein Ammenmarchen, das einfach nicht mehr weiter erzihlt werden sollte. Wenn wir einen
Chemiker beschiftigen und ein ganzes Labor unterhalten, so geschieht dies nur im Dienste des
Konsumenten, d. h. um der hohen Qualitit willen. Um einen Fachausdruck zu verwenden, ist unser
Chemiker fir die Qualititskontrolle verantwortlich, Der Glaube, dass auch aus zweitklassiger
Rohware dank der Verwendung von Chemie ein erstklassiges Produkt entstehen kann, geistert
auch heute noch in sehr vielen Kopfen herum. Die Qualititskontrolle beginnt daher bereits bei der
Rohware. Im Grunde genommen bereits einen Schritt frither, nimlich schon bei der Bestellungs-
aufgabe, denn wir schreiben unseren zahlreichen Lieferanten ganz genau vor, welche Anforderungen
wir an die zu verarbeitenden Waren stellen. Selbstverstindlich stehen diese Richtlinien im
Einklang mit der Schweizerischen Lebensmittelverordnung, ja sind vielfach noch um einiges
strenger.

Vorschriften alleine geniigen ja bekanntlich nicht, Damit sie eirngehalten werden, miissen die Roh-
waren auch stindig tiberpriift werden. Bei uns gelangen weder Friichte, Gemiise, Zucker, Salz,
Gewtirze usw. in die Fabrikation ohne vorherige Analyse auf Reinheit und Ubereinstimmung mit
unseren Einkaufsvorschriften.

Einer ganz strengen Kontrolle unterliegen bei uns Friichte und Gemiise in Bezug auf Riickstinde
von Pestiziden. Unter Pestiziden versteht man all jene Chemikalien, die der Landwirt gegen
Insekten, Pilzkrankheiten und gegen Unkraut verspritzt. Uber Pestizide wird ja in letzter Zeit sehr
viel geschrieben und vielfach von solchen, die dazu eigentlich gar nicht kompetent sind. Nachdem
nun Pestizide zu grosser «Beriihmtheit» gekommen sind, sei es uns auch erlaubt, dariiber einige
Worte zu verlieren. Wir sind stolz darauf, auf diesem Gebiete Pionierarbeit geleistet zu haben.
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Unsere im eigenen Labor entwickelten Schnellteste erlauben es uns, Spritzmittelriickstinde bei
Friichten und Gemiisen festzustellen, bevor diese ausgeladen werden. Es ist ja wenig sinnvoll, in
aufwendigen Untersuchungen, die einige Tage in Anspruch nehmen, festzustellen, dass diese oder
jene Partie Gemiise oder Friichte Spritzmittelriickstinde aufweist. Eine hervorragende Qualitit
Konserven ldsst sich nur erzielen, wenn die Rohware rasch verarbeitet wird. Fiir den Fachmann
mag es noch interessant sein, zu wissen, dass wir nicht nur chlorierte Pestizide in unserem Labor
feststellen konnen, sondern das ganze vielfaltige Spektrum der mdglichen unerwiinschten Riick
stande. Es ist bei uns gar nicht so selten, dass die uns angelieferten Rohmaterialien das strenge
Examen nicht bestehen. Allein in den Jahren 1970 und 1971 haben wir tiber 100 t Aprikosen,
Birnen und Tomaten wegen Spritzmittelriickstinden beanstandet und zuriickgewiesen. Wahrend
an vielen anderen Orten viel Tinte {iber das Thema Pestizide geflossen ist, haben wir gehandelt.
Es ist nun aber nicht so, dass lediglich die Ware wegen Spritzmittelriickstinden abgewiesen wird,
nein, auch iiberreife, zu wenig reife Friichte und Gemiise werden dem Lieferanten zur Verfiigung
gestellt. Ganz abgesehen auch davon, wenn die Ware in anderen Belangen nicht unseren Anfor-
derungen entspricht. Einer ebenso rigorosen Kontrolle unterziehen wir simtliche Verpackungs-
materialien, seien es nun unsere selbst hergestellten Dosen und Gliserdeckel, alle zugekauften
Gliser, Flaschen, Beutel, Verschliisse usw werden peinlichst genau untersucht. Hier achten wir
ganz besonders darauf, dass das Packmaterial keinerlei Fremdstoffe an das Fiillgut abgibt. Sehen
Sie jetzt, warum wir einen Chemiker samt einem gut ausgebauten Labor brauchen?

Von den Produktionslinien werden laufend Stichproben entnommen und kontrolliert, ob die
laufende Fabrikation wirklich unserem hohen Qualitdtsstandard entspricht. Eine sogenannte
Linienkontrolle kann mogliche Fehler so frith als moglich aufdecken. Hier sind wir ganz ehrlich;
auch bei uns passiert manchmal etwas, nur sorgen wir dafiir, dass die fehlerhafte Ware gar nie
zum Konsumenten gelangt. Zusitzlich zu dieser Linienkontrolle stehen alle frisch fabrizierten
Produkte wihrend einer genau vorgeschriebenen Zeit (2 bis 4 Wochen, je nach Produkt) unter
Quarantine. Stichproben werden in besonderen Wirmeschrinken bei verschiedener Temperatur
bebriitet und anschliessend auf allfillige Bakteriengehalte gepriift. Der Fachausdruck lautet hier
Bombagenkontrolle. Unter Bombage versteht man das Auseinanderdriicken der Dosenbdden durch
allfillige bakterielle Gase.

Der Konsument wiinscht aber nicht nur in bakterieller Hinsicht einwandfreie Produkte. Sie sollen
auch vorallem in geschmacklicher Hinsicht gut sein. Deshalb werden alle Produkte einige Tage
nach der Fabrikation von einem Gremium von Spezialisten degustiert.

Zusammengefasst besteht die Aufgabe der Qualititskontrolle darin, die Aufrechterhaltung des aner-
kannt hohen Qualitidtsstandards weiterhin zu gewihrleisten, Damit werden Sie vor minderwertiger
oder ungeniigender Ware, vor Tduschung oder gesundheitsschidlichen Lebensmitteln geschiitzt.

Reklamationen werden bei uns genau untersucht und statistisch ausgewertet und konnen uns
manchmal sogar wertvolle Hinweise fiir die Verbesserung unserer Produkte geben. Wegen unseren
strengen Kontrollen sind Reklamationen jedoch selten, und das soll auch einmal klar gesagt sein.

Filr Umdruck

Matrizen «Pelikan» Grosse A4 und AS
Spezial-Umdruckpapier Format A4 und A5
80 g weiss aber auch in diversen Farben
Umdruckfliissigkeit

Militarverlag Miiller AG 6442 Gersau Tel. 041 841106
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